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Biochemische Untersuchungen zur Frage der Aufstellung von Güteklasse bei See-
fischen 
Für die Aufstellung von Güteklassen bei Seefischen wurden in den letzten Jahren 
die verschiedensten Methoden teils chemischer, teils mikro biologischer Natur 
erprobt, die bisher leider noch keine endgültige Lösung des Problems brachten. 
Die größte Schwierigkeit für die Festlegung eines objektiven Testes ist in der 
leichten Verderblichkeit der Fische zu suchen, durch die sich · die Güteklassen 
weit schneller verändern als bei Obst oder Gemüse. Die Einordnung der Seefische 
erfolgt in der Praxis vorwiegend durch den "organoleptischen Test", der mit 
Hilfe des optischen und des Geruchs- und des Tastsinnes durchgeführt wird. Bei 
dem großen Warenanfall in den Fischereihäfen kann selbstverständlich aus Zeit-
gründen nicht jeder Fisch einzeln geprüft werden, sondern die Eingruppierung er-
folgt nach einer Vorsortierung kistenweise. Diese Qualitätsbeurteilung, ausge-
führt von erfahrenen Veterinären, bleibt aber letztlich eine subjektive, und so 
sind es gerade die Praktiker, die den Wunsch nach einer objektiven Methode iius-
sern. Erfahrungsgemäß bereitet vor allem die .Entscheidung Schwierigkeiten, ob 
ein Fisch noch der Güteklasse B 1) (Konsum.are), zugesellt werden darf, oder ob 
er bereits als genußuntauglich den Fischmehlfabriken oder den Forellenzüchtern 
zugeführt wird. 
Die von uns durchgeführte Untersuchung wurde dankenswerterweise vom Dundesmini-
sterium für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten finanziell unterstützt. Wir 
beschäftigten uns mit der Frage, inwieweit Veränderungen im Bestand der freien 
Aminosäuren der Fisclrmuskulatur objektive Kriterien für den Frischegrad von See-
fischen darstellen und in welchem Umfang es möglich ist, in Zweifelsfällen durch 
eine quantitative Bestimmung der freien Aminosäuren Klärung zu schaffen. Wir 
fußten bei diesen neueren Untersuchungen auf Ergebnissen, die in unserem Labo-
ratorium von F.Bramstedt und E.u.D.Ranke (Archiv für Fischereiwissenschaft Dd.8 
S.53, 1957) beim Lengfischfilet während der Lagerung gefunden wurden. Auch 
Shewan und Jones (J.Sei.Food. Agric. Bd.8,S.491, 1957) hatten sich bereits 1957 
mit den Veränderungen der freien Aminosäuren im Kabeljaufilet wührend der Lage-
rung befaßt. 
Wir untersuchten die handelsüblichen Seefische Kabeljau, Seelachs und Schellfisch , 
die auf dem Bremerhavener Fischmarkt im Februar angelandet und von dort tätigen 
Veterinären ah Beauftragte der Seefischabsatzgesellschaft (SAG) in die Giite-
klassen eingestuft worden waren. Es handelt sieh also um eine Versuchsreihe, die 
zunächst an im Winter gefangenen Fischen durchgeführt wurde und deshalb noch kei-
ne Allgeneingültigkeit beanspruchen kann. Eine in Vorbereitung befindliche Ver-
suchsserie an im Sommer gefangenen Fischen wird die gewünschte Ergänzung bringen. 
1) Nach der neuen Klassifizierung der Qualitäten unserer angelandeten Seefische, 
die durch die Beauftragten der SAG (Seefischabsatzgesellschaft) vorgenonunen 
werden, unterscheidet man folgende Güteklassen: 
Güteklas'se S (Sonder- und Spitzenldasse,früher Qualität I) ,. 
sehr gute Qualität und Sonderbehandlung 
Güteklasse A (früher Qualität 11) - gute Qualität 
Güteklasse B (früher Qualität 111) = Konsumware 
Güteklasse C (früher Qualität IV) = Ware im Anfangsstadium der Ver-
derbnis, aber noch nicht im Sinne des Gesundheitsge-
setzes genuBsuntauglich, daher auch noch nicht beschlag-
nahmepflichtig. Diese Ware· wird in die Fischmehlfabri-
ken und als Futterfische abgegeben. 
Verdorbene Fische, die von den an den Seefisc~~rkten tätigen Veterinären aus 
gesundhei tspoli zeilichen Gründen sofort beschlagnahmt werden (früher Qua li tä t 
V), werden dem menschlichen Genuss entzogen und anderer Verwertung zugeführt 
(Futterfische, Fischmehl- und Fischölherstellung). 
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Unmi ttelbar nach der Fi"schallktion wurden je 80 g Fischfilet caudal der eraten 
Rückenflosse entnommen, im ·Mix zerkleinert und mit absolutem Alkohol enteiweißt. 
Vom 85~igen alkoholischen Überstand wurden Stickstoff- und quantitative Amino-
säurebestimmungen durch~efährt. Für die Aminosäuren wandten wir die in den 
Grundzügen von B.Snell tAdv. Protein CheQ. Bd.2,S.102, 1945) entwickelten mi-
krobiologischen Methoden an. Als Testbakterien dienten uns Leuconostoc me sen-
teroides und Lactobacillus casei. Wir untersuchten u.a. die Mengen an freiem 
Lysin, Leuein, Isoleucin und Histidin. 
Bei allen drei Nutzfischarten fiel auf, daS ein Anstieg des freien L y s ins 
mit abnehmender Qualität erfolgt. So zeigt der Kabeljau (Abb.l) bereits von 
der Güteklasse S bis B einen Anstieg um das Doppelte, von 3,73 auf 8,31 mg/i00 
g Muskulatur. Seinen Höchstwert erreicht er bei der Gütel:lasse C uit 24,25 mlt/i. 
Beim Seelachs (Abb.2) erfolgt in den ersten drei Qualitätsstufen prsktisch 
keine Veränderung. Der Höchstwert wird dann auch bei Güteklasse C oit 16 88 mg ~ erreicht. Ein etwas unterschiedliches Verhalten zeigt der Schellfisch (Abb.3), 
der zwar von der Güseklaase S bis Beinen geringen Anstieg im Gehalt des frei-
en Lysins aufweist, seinen höchsten Stand aber nach einem Abfall erst bei be-
schlagnahmter ~are mit 8,6 mg ~ erreicht. 
Diese Befunde .zeigen, daß bei Kabeljau und Seelachs bereits qnalitätsgeminder-
te Ware durch hohe Lysinwerte charakterisiert ist, beim Schellfisch hingegen 
erat die völlig verdorbene. Der früher beginnende Anstieg des freien Lysins beim 
Kabeljau deckt sich oit den empirischen Erfahrungen, nach denen Kabeljau 
schneller verdirbt als Seelachs und dieser schneller al8 Schellfisch. Auch stim-
men diese Ergebnisse mit unseren früheren Untersuchungen am Lengfisch und den 
Befunden von N.n.Jones (Biochem. J.Bd.58, H.4,i954) am Kabeljau überein. 
Jones fand in Aberdeen während der Lagerung ebenfalls einen starken Anstieg 
an freiem Lysin, der allerdings unter sterilen Lagerungsbedingungen ausbI 1eb, 
so daS man annehmen darf, daß die starke Zunahme auf die Tätigkeit der Bakte-
rien zurückzuführen ist. 
Der Gehalt der freien Aminosäuren Leu c i n und Iso 1 e u c i n 
läuft bei allen drei Fischarten nahezu paraUU. Beim Seelachs (Abb.2) erfolgt 
von Güteklasse B zu Güteklasse C ein steiler Anstieg von 6,75 mg ~ Leucin bzw. 
4,44 mg ~ Isoleucin auf 16,63 mg ~ Leucin bzw. 9,00 mg ~ Isoleucin, also um das 
Zwei- bis Zweieinhalbfache •. ~ier verhalten sich also die freien Aminosäuren 
Leucin und Isoleucin wie Lysin. Anders ist die Situation beim Kabeljau (Abb.l). 
Auf eine leichte Zunahme bis zur Güteklasse B, die allerdings nicht sehr be-
trächtlich ist, folgt eine Abnahme auf etwa den Wert der Güteklasse S, die . 
~iederum einen leichten Anstieg nach sich zieht. Beim Schellfisch (Abb.3) hin-
gegen wird die Qualitätsabnahme durch ein Absinken des freien Leucins und 180-
leucins auf etwa die Hälfte des Ausgangswertes charakterisiert, wobei die Gü-
teklasse C einen leichten Anstieg verzeichnet. 
Die freie Aminosäure His t i d i n zeigt bei den drei untersuchten Fisch-
arten ein sehr unterschiedliches Verhalten, das kaum charakteristische Anhalts-
punkte bietet. Beim Kabeljau (Abb.l) ist die beschlagnahmte Ware durch ein 
leichtes Absinlcen des Histidin-Wertes gekennzeichnet. Der Seelachs (Abb.2) 
zeigt seinen Höchstwert bei Güteklasse B, und der Schellfisch (Abb.3) lässt 
ein starkes Absinken des Gehaltes an freiem Histidin bei Güteklasse A von 
5,35 mg ~ auf C von 0,25 mg ~ erkennen, dem ein leichter Anstieg bei der be-
schlagnahmten Ware folgt. 
Zusammenfassend lässt sich sagen, da·ß das Verhai ten des freien Lysins in Zwei-
felsfällen ein e ~öglichkeit zur Korrelation ~it dem organoleptischen 
Test gibt. Nach unseren Ergebnissen sind hohe Werte an freiem Lysin stets ein 
Zeichen für Qualitätsminderung. Besonders ausgeprägt iat dies Verhalten beim 
Kabeljau und Seelachs, etwas weniger beim Schellfisch. 
In diesem Zusammenhang sind Werte interessant, die wir an Fischen bestimmten, 
welche auf dem Fischereiforschungsschiff "ANTuN DOHRN" gefangen, nach 2 - 4 
Stunden bei-450C tiefgefroren und bei _250 C gelagert wurden, bis sie in unse-
rem Laboratorium zur Verarbeitung kamen. 
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Es zeigte sieh, daß Güteklasse S des SChellfisches, der vier Tage nach dem 
Fang auf Eis unter normalen Fischdampferbedingungen transportiert worden war, 
in Bezug auf den Lysinwert keinerlei Veränderungen gegenüber dem sofort nach 
dem Fang tiefgefrorenen Schellfisch aufwies. Güteklasse S enthielt 1,35 mg ~ 
freies Lysin, der tiefgefrorene Fisch 1,37 mg~. Anders verhielt sich Kabel-
jau, der sofort nach dem Fang filetiert und tiefgefroren wurde im Vergleich zu 
Kabeljau Güteklasse S, der wie der Schellfisch vier Tage auf Eis gelegen hatte. 
Das Filet erreichte mit 5,3 mg % einen höheren Gehalt an freiem Lysin als Güte-
klasse S mit 3,73 mg %. Das Filetieren und die dadurch hervorgerufene Beschädi-
gung verschiedener Muskelzellschichten scheint also doch einen Einfluß auf die 
Schnelligkeit der Verderbnis zu haben. Dabei kann nach G.Siebert (Archiv für 
Fischereiwissenschaft Bd.8, 1.Beiheft,S.43, 1957) vorläufig nicht entschieden 
werden, ob die zu beobachtende Lysinerhöhung in erster Linie durch eine 
schnellere .. bakterielle Infektion dder durch das Freisetzen fischeigener ei-
weißabbauender Fermente hervorgerufen wird. 
Unsere vorliegenden Untersuchungen sind vorerst nur ein Anfang, objektive Maß-
stäbe für die Qualitätsstufen festzulegen, ein Anfang auf einem Wege jedOCh, 
den auszubauen durchaus lohnenswert erscheint. 
J. Würzbacher 
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Abb.3: Gehalt der freie~ 
Aminosäuren der Schellfisch-
Muskulatur 
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